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Recettes 



Ingredients 

Pole : 

- 500g de beurre ramolli 

- 500g de Sucre cristailise 

- 2 cuilleres a cafe d'huile 

- 2 boites de yaourt arome 
abricot 

- farine 
Farce : 

- 50 g de raisins se 

- Confiture d 'abricot 

- Noix de coco 
Decoration : 

- Fleurs et feuilles en oate 
d'amande 

- Pertes argenfees 



GATEAUX a la noix 

DE COCO 

Preparation 

1 - Dans un recipient, ramollir le beurre jusqu'a 

obtenir une creme. 

2 - Ajouter I'huile, le sucre puis le yaourt et bien 

melanger le tout. 

3 - Ajouter la farine progressivement jusqu'a 

obtenir une pate molle. 

4 - Laisser reposer 20 mm environs. 

5 - Sur un plan de travail farine, abaisser 

finement la pate. 

6 - Placer la pate dans des petits moules carres. 

(voir photo). 

7 - Apres cuisson. les tremper une fois dans du 

miel puis une seconde fois dans de la 
confiture. 

8 - Introduire la farce preparee. puis decorer de 

fleurs. petales et de noix de coco. 
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Ingredients 

- 80 g cle sucre cristallise 

- SO g de farine 

- 4ce 

16 : 

ie beurre tamolli 
■ate de rniel 

ie pistache 
' 

- pistaches finement moulues 
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Preparat/on 

1 - Dans un recipient, mettre les ceufs. Ie sucre 

puis battre energiquement. 

2 - Ajouter la farine progressivement jusqu'a 

obtenir une pate liquide. 

3 - beurrer Ie moule a biscuits. 

4 - Mettre Ie melange dans Ie moule et 

I'enfourner a 180°. 

5 - Apres cuisson, couper des formes ovales, les 

disposer I'une sur I'autre et les coller a I'aide 
de la creme prealablement preparee. 

6 - Garnir d'une couche de creme parsemee 

de pistaches. 
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Ingredients 

- 2 mesures de noix de coco 
finement moulues 

- 1 mesure de sucre glace 

- 2 blancs d'ceufs (selon la 
grosseur) 

- Fruits confits 
Glacage : 

- 1 boite de chocolat 

- 2 c a soupe de lait (liquide) 

- 1 petit morceau de beurre 

- 1 morceau de glacon 
Decoration : 

- Amandes effilees 

- Cerises confites 
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EFILEES ET NOIX DE COCO 



Preparof/'on 

1 - Dans un recipient, mettre la noix de coco, le 

sucre, les fruits confits, puis ramasser avec les 
blancs d'ceufs jusqu'd obtenir une pate 
homogene. 

2 - Former, des pyramides, les disposer dans un 

plat farine, puis les enfourner. 

3 - Apres cuisson, les plonger dans le glacage 

au chocolat, ensuite les persemer 
d'amandes effilees et les piquer d'une 
demi - cerise confite. 
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Ingredients 

- 300 g de pate feuilletee 

g de dattes «GHERS » 
e en peti's morceaux 
amandes concas: 

-lea cafe de confiture de 
I 

suf 
Decorafic 

iune d'eeof 



Preparation 

1 - sur un plan de travail farine, abaisser la pate 

feuilletee et decouper en rondelles. 

2 - Remplir died cafe de farce puis recouvrir 

d'une autre rondelle. (Repetez I' operation 
jusqu'a epuisement de la pate). 

3 - A I'aide d'un pinceau. badigeonner la 

surface de chaque gateau de jaune d'eeuf. 
puis faire des traits entrecroises au couteau 
ou a la fourchette. 



Pate feuilletee 



Ingredients 

■ 



preparation : 

- Dons une terrine, mettre la farine. le sel et I'eau jusqu'a obtention 
d'une pate souple. 

- Couvrir et toisser reposer pendant 15 mn. 

- Sur un plan de travail sauspoudre de farine. etaler la pate en formant 
un cane epais de 3 cm. 

- Deposer la margarine au milieu, puis plier les 4 cotes et mettre au 
refrigireateur ( repeter I 'operation 4 fois ). 
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Ingredients 

pate : 

- 3 iaunes d'ceufs 

- 250 g de beurre ramolli 

- I verre de Sucre glace 
-lea cafe de levure 
chimique 

- 2 c a cafe de miel 

- Farine 
Farce : 

- Halkouma 
Decoration : 

- Sucre glace 
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Preparation 

1 - Dans un recipient, mettre les jaunes d'ceufs, 
le miel, le sucre. le beurre, la levure, 
puis incorporer progressivement la farine 
jusqu'd obtention d'une pate molle. 

2 -Former des boules de la grosseur d'une 
mandarine, 

3 - Introduire au centre la Halkouma, placer les 

boules dans le moule (modele syrien). 

4 - Faire cuire a temperature moyenne. 

5 - Sortir du four et saupoudrer de sucre glace. 
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AU CHOCOLAT 



Ingredients 

- 100 g de bei 

- 1 50 g de sucre glace 

- 3 ceufs 

-lea cafe de vanille 
g de cacao 

- 200 g de chocolat noir (en 
petils morceaux) 

i sachet de levure chimique 

- 220 g de farine 
Decoration : 

- Sucre glace 



Preparation 

1 - Dans une casserole, faire fondre le chocolat 

et le beurre puis laisser refroidir. 

2 - Ajouter le sucre et bien melanger. tout en 

remuant, rajouter les ceufs I'un apres I'autre 
la vanille. le cacao, la levure puis 
progressivement la farine jusqu'd obtenir une 
pate souple et legere. 

3 - Couvrir la pate d'un film alimentaire et laisser 

reposer 1 heure au frais. 

4 - A sa sortie, former des petites boules et les 

enrouler de sucre glace 

5 - Les disposer sur une plaque farinee. 

6 - Mettre a cuire a four moyen. 

7 - Presenter dans des caissettes. 
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AU CHOCOLAT 



Ingredients 

- 100 g de bei 

- 1 50 g de sucre glace 

- 3 ceufs 

-lea cafe de vanille 
g de cacao 

- 200 g de chocolat noir (en 
petils morceaux) 

i sachet de levure chimique 

- 220 g de farine 
Decoration : 

- Sucre glace 



Preparation 

1 - Dans une casserole, faire fondre le chocolat 

et le beurre puis laisser refroidir. 

2 - Ajouter le sucre et bien melanger. tout en 

remuant, rajouter les ceufs I'un apres I'autre 
la vanille. le cacao, la levure puis 
progressivement la farine jusqu'd obtenir une 
pate souple et legere. 

3 - Couvrir la pate d'un film alimentaire et laisser 

reposer 1 heure au frais. 

4 - A sa sortie, former des petites boules et les 

enrouler de sucre glace 

5 - Les disposer sur une plaque farinee. 

6 - Mettre a cuire a four moyen. 

7 - Presenter dans des caissettes. 
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Ingredients 

pate : 

- 1 00 g de beurre ramolli 

■ 4cci soupe de confiture 
d'abriccts 

- lait en poudre 

a soupe de sucre glace 

- 2 ceufs entiers + 1 Plane 
d'oeuf 

-Fob - 
Decoration: 

- Abricots 

- i jauned'ceul 

- Sucre glace 
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AUX ABRICOTS SECS 

Preparation 

1 - Dans un recipient, mettre le beurre ramolli, 

le sucre, le lait en poudre, les ceufs et bien 
melanger le tout. 

2 - Ajouter la confiture puis progressivement la 

farine jusqu'd obtenir une pate homogene. 

3 - Sur un plan de travail farine, aboisser la pate 

a epaisseur moyenne et decouper en 
rondelles. 

4 - A I'aide d'un pinceau, badigeonner la 

surface des gateaux de jaunes d'eeufs et 
piquer le milieu d'un demi - abricot 
saupoudre de sucre glace. 

5 - Mettre a cuire pendant 30 mm. 

6 - A la sortie du four, saupoudrer de sucre 

glace. 

7 - Presenter dans des caissettes. 
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Ingredients 


p« 


p6t< 




■ 80 g de beurre ramolli 




- 80 g de sucre 


d 


- 250 g de farine 


- ! 


sachet de levure chimique 


_ 


- vanille 


- 


- 1 jaune d'ceuf 


d 


- lait (liquids) 


-I 


Farce . 


D 


- 80 g de noix de coco 




- 50 g de sucre glace 


■ 


-2cd soupe de cacao 


-: 


- Vanille 




- 1 blanc d'ceuf 




- Eau de fleur d'oranger 







Preparation 

1 - Dans un recipient, mettre la farine tamisee. 

le beurre ramolli. le jaune d'ceuf, le sucre, la| 
levure, la vanille, melanger en incorporant le 
lait jusqu'd obtenir une pate molle et 
homogene. Laisser de cote. 

2 - Dans un recipient, preparer la farce en 

additionnant la noix de coco, le cacao, le 
sucre, la vanille. le blanc d'ceuf, puis 
humecter d'eau de fleur d'oranger 
jusqu'd obtenir une pate plus ou moins 
liquide 

3 - Repartir la pate en trois parts egales. 

4 - Aplatir la pate en forme de rectangle, 

introduce la farce, puis plier la pate en trois 
et decouper en petits carres. 

5 - Laisser cuire. Apres cuissons, etaler dessus 

une couche de chocolat. 
Le glacage au chocolat : 

1 - 1 boite de chocolat 

2 - 2 c a soupe de lait (liquide) 

3 - 1 petit morceau de beurre 

4 - 1 petit morceau de glagon 

Mettre au bain-marie sur feu doux. 
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Ingredients 
re . 

- i ■ I 

■ ac k 
-lea soupe de raisins sees 

- 50 g d'amandes non emon- 
dees grossierement m 

xaudefleurs 
d'oronger 

- 2 sochets de levure chimique 

- 500 g de farine 
Decoration : 

- 300 g d'amandes emondees 

flnemenl rnoulues 
- 1 ceuf 
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FYeparaffon 

1 - Dans un recipient, mertre la farine, le sucre, 

le cacao, les raisins sees, la levure, I'huile. 
I'eau de fleur d'oranger et ramasser le tout 
avec les ceufs. 

2 - Former des boudins, les mettre dans du 

papier aluminium et laisser reposer au frais | 
pendant 1 demie - heure. 

3 - Sortir du refrigerateur et couper en rondelles 

les badigeonner d'eeuf puis les enrouler dar 
des amandes concassees. 

4 - Laisser cuire au four moyen. 

5 - Presenter dans des caissettes. 
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Ingredients 

- 4 ceufs 

- 200 g de beurre fondu 

g de suae gla 

- Zeste d'une orange 

- 2 c a s d'eou de fleur 
d'oranger 

■ilque- 

- Vaniiie 

- Farine 
Decoration : 

. jel de goufretles 

- Zeste de 2 oranges 
-Confiture d'orange 
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ETDEZESTE D'ORANGE 

Preparation 

1 - Battre les ceufs et le sucre au fouet 

electrique, ajouter I'eau de fleur d'oranger, 
la vanille, le zeste de citron, la levure 
et melanger soigneusement le tout. 

2 - Laisser reposer 30 mm environ. 

3 - Ajouter le beurre fondu puis la farine jusqu'i 

obtenir une pate souple. 

4 - Former des petits boudins. 

5 - Mettre au four a temperature moyenne. 

6 - Une fois cuite. les passer dans la confiture 

d'abricots puis les enrouler de zeste 
d'orange et de gaufrettes. 
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Ingredients 

125 g de noix finerrv 
moulues 

- 125 g de beurre fondu (froid] 
- 125 gde farine 

- Vi sachet de levure chimique 

- 2 ceufs 

- 125g de sucre glq 

- vanille 

-lea soupe de confiture 

d'abricots 

Decoration : 

-lea soupe de beurre fondu 

- 100 gde sucre glace 

- 1 00 g de noix de coco 

- 4 c a soupe de lait pasteurise 

- 70 g de noix concassees 



Preparation 

1 - Dans un recipient, mettre les ceufs, le sucre. 

la vanille, la confiture bien melanger le tout 
puis ojouter les noix, la levure et la farine. 

2 - Verser le contenu dans un moule carre 

prealablement beurre et farine, enfourner. 

3 - Une fois cuit, introduire la decoration et 

enfourner, une deuxieme fois. 
Decoration: 

- Malaxer les morceaux de beurre avec le sucre| 
jusqu'a obtenir une creme. 

- Ajouter la noix de coco, le lait et les noix. 
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D'AMANDES ET LA PATE SABLEE 



Ingredients 

Pate sabK 

- 250 g de beurre ramolli 

- 1 25 g de sucre glace 

6 cafe devai 

de levure 
chimique 

- 1 ceuf 
zeste d'l c'rfi 
-fail. 

Pate d'amandi 

- 2 mesures d'amandes 
mouiues en poudre 

I r-iesure de sucre giace 
mesui i eau de fleurs 
jranges 

- vor 

;ube de be" 
Dec 

■ 

- Fleurs etfeuilles en pate 

■nandes 

irgentees 



Preparation 

1 - Dans un recipient, mettre le beurre, le sucre, 

la vanille, 1 ceuf, le zeste d'l citron et bien 
melangerle tout. 

2 - Ajouter progressivement la farine et la levure 

jusqu'a obtention d'une pate souple. 

3 - Abaisser la pate au rouleau a patisserie 

(epaisseur moyenne) former des fleurs avec 
un moule (voir photo). 

4 - D'un autre cote, preparer la pate 

d'amandes avec les ingredients donnes 
(sur feu doux). Une fois refroidies decoupez-laj 
de la meme facon, que les methodes 
indiquee. 

5 - Les coller deux a deux puis decorer d'une 

fleur et d'un petale chacune d'elles. 
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Ingredients 

-2boule iyef 

:e : 

- lOOg d'amandes finement 
moulues 

-led soupe de sucre cristalli- 
ses 

- 50 g de beurre 

- vanille 

- eau de Beurs d' oranges 

- cannelle 



Preparation 

1 - Dans un recipient, mettre les amandes. le 

sucre. la vanille. la cannelle et arroser d'eau 
de fleurs d'oranges j'usqu'd obtenir une 
farce homogene. 

2 - Prendre une feuille d'aluminium et disposer 

dessus 1 K'tayef, puis placer la farce au 
milieu en longueur et couvrir de I'autre 
k'tayef. enrouler le papier aluminium et 
laisser reposer au frais pendant 4 heures. 

3 - Retirer le papier aluminium et disposer 

dessus des petits cubes de beurre et beurrer 
le moule. 

4 - Enfournez - le a temperature moyenne. 

5 - Une fois cuit, arroser de miel et parsemez - le 

de pistaches moulues. 
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BISCUITS SECS 



Ingredients 

iOgdebe nolli 

- 1 verre de Sucre glace 
miel 

- l ceuf 

de levure 
que 

a cafe de vanille 
-led souoe de cacao 

- Farine 

- 2 paquets de Biscuits sec 
moulus. 

- 1 boite de confiture 
d'abricots 

- miel 
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Prepare f/on 

1 - Dans un. recipient, mettre I'ceuf. le miel, la 

vanille. le sucre. et bien melanger. 

2 - Ajouter le beurre ramolli, le cacao, la levure 

puis la farine jusqu'd obtenir une pate 
homogene. 

3 - Former des boudins et des losanges 

4 - Une fois cuite, les recouvrir de confiture puis 

les enrouler de biscuits moulus. 
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Ingredients 

- 8 ce 

. erre de n i 

- 250 g cie beurre rcmolli 

- 1 c o core de bicarbonate 

jude 

- Farine 
Creme: 
-250 go 

.-erre de miel 
euf 
-Colorar 'aire bleu 



Preparation 

Preparation de la creme : 

1 - Dans un recipient, melonger les ceufs, le 

beurre jusqu'd obtenir une creme lisse. 

2 - Ajouter le miel puis le colorant alimentoire 

bleu. 
Preparation de la pate: 

1 - Dans un recipient battre energiquement les 

ceufs, ajouter le miel, le bicarbonate, le 
beurre et melanger soigneusement le tout. 

2 - Ajouter la farine jusqu'd obtenir une pate 

coulante. 

3 - Mettre dans un moule rond et enfournez - 1 

a une temperature moyenne. 

4 - Une fois cuit, le decouper a I'aide d'un verre 

d the. 

5 - Ramasser les chutes et les dorer au four puis| 

les reduire en poudre. 

6 - Prendre les gateaux les recouvrire de crem« 

puis les enrober de biscuits moulus. 
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BLANC 



Ingredients 

- 80 g de beurre 

- 1 20 g de sucre glace 

- le jus et le zeste a' ! citron 

- 400 g de fromage bianc 
-3 ct 

-600g d'arnandes (en 
pcudre) 

- 30 g de semoule mcyenne 

- 60 g de raisins sees 
Decorertioi 

re glace 
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Preparafion 

1 - Dans un recipient, mettre le beurre, le sucre, 

le zeste de citron, les jaunes d'eeufs I'un 
apres I 'autre. Bien melanger. 

2 - Ajouter les amandes, la semoule, les raisins 

sees et le jus de citron 

3 - D'un autre cote battre les blanc d'eeufs en 

neige et les ajouter delicatement au 
melange. 

4 - Mettre le melange dans des moules beurres 

et faire cuire 

5 - Laisser refroidir puis demouler et saupoudrer 

de sucre glace. 
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Ingredients 

1 mesurede beui 

1 mesure de sucie glace 
2ceuf 

2 c a soupe de cacao 
Vanille 

Farine 
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Preparation 

1 - Dans un recipient, melanger les ceufs. 

le sucre, le beurre, la vanille. la moitie de 
farine et melanger le tout. 

2 - Diviser la pate en deux, ajouter a la premiere 

le cacao et dans I'autre la vanille; de la 
farine pour chacune d'elles. 

3 - Former des boudins de la pate vanillee puis 

introduire un boudin de pate chocolatee 
puis decouper en carres. Pincez-les en long 
a I'aide d'un Nekkache 

4 - Les placer dans un plat farine et les faire 

cuire a four moyen. 
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ALAPATED'AMANDE 

Preparation 

1 - Preparer la pate d'amandes avec les 

ingredients sites et colorez-la (voir photo). 

2 - Former des boules en forme de noix. 

Introduiser la farce puis les termer. 

3 - Les pincer en longueur puis y disposer les 

fleurs et les feuilles et les saupoudrer de sucrel 
glace. 
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Ingredients 

- 375 g de beurre i 

- 2 verre; de noix ae coco 

- 2 verres d'amandes 
poudre 

- Zestes 

- I sache _ r e chimk 

- 4 verres de lait en poudie 

- Farine 
Glagage : 

- 2 blancs d'ceufs 

- 700 g de sucre glace 

- Jus d'l citron 
-led cafe d'huile 
Decoration : 

- Amandes effilees 

- Cerises confifes 

• -men* rnoulues 



EN POUDRE 

Preparation 

1 - Dans un recipient, mettre le beurre ramolli. la 

noix de coco, le zeste de citron, le lait en 
poudre. bien melanger puis ajoutez - y la 
levure chimique, la farine jusqu'd obtention 
d'une pate souple. 

2 - Abaisser la pate d'une epaisseur moyenne 

puis la decouper en petits carres egaux. 

3 - Disposer les gateaux sur un plat farine et les | 

enfourner a temperature moyenne. 

4 - Une fois cuite. etalez dessus une couche du 

glacage blanc (decoration : voir photo). 
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Ingredients 

- 1 L de lait 

- 2 verres de jus d'oronge 

- 2 verres de mdi'zena 
(non pleins) 

- 2 verres de sucre cristallise 
(non pleins) 
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Preparaf/on 

1 - Dans une casserole, mettre le litre de lait 

froid sur feu doux. ajouter 1 verre de 
maizena. 1 verre de sucre et remuer jusqu'd 
ebullition. 

2 - Retirer du feu, versez - le dans des petits 

ramequins et laisser totalement refroidir. 

3 - D'un autre cote, melanger le jus d'orange a 

un verre d'eau fraTche puis le verre de 
maizena et de sucre restant, mettre sur feu 
doux tout en remuant jusqu'd ebullition. 
Versez - y le melange sur la Palouza (2 c a 
soupe dans chaque ramequin). 

4 - Decorer de tranches d'orange. 
Remarque : 
On peut remplacer les oranges par le citron. 
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Ingredients 

- 2 grosses poires 
Sirop : 

L d'eou 

- 300 g de iocre cristallise 

- 30 g de beurre 
-Zeste d'un citron 
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POIRES AU SIROP 



Preparation 

1 - Dans une casserole, melanger I'eau, le 

sucre. le zeste d' 1 citron et mettre sur feu 
doux pendant 10 mn, ajouter le beurre. 

2 - Eplucher les poires, les introduire dans le sirop 

et remettre sur feu doux pendant 10 6 15 m 
environ. 

3 - Retirer du feu et laisser refroidir. 

4 - Au bain-marie, fondre le chocolat et 

ajoutez - y le beurre. 

5 - Verser le contenu sur les poires. 
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JUS DE CAROTTES 



Ingredients 

500 g de carottes tendres 

2 pots de yaourt abricot 
Jus d' 1 citron 

1 pincee de vanille 
Sucre selon le gout 

3 L d'eau 
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Preparation 

1 - Eplucher les carottes. les laver. les decouper 

en rondelles puis les faire bouillir dons un litre 
d'eau. 

2 - Une tois cuites. les mixer, leur rajouter les 2 

pots de yaourt. le jus d' 1 citron, le sucre. les 
2 litres d'eau et faire bouillir le tout pendant 
5 mn a feu doux. 

3 - Retirer du feu, laisser refroidir puis mettre au 

frais. 



J 



j*n 



J 



i ..or. 



^ ji] ^ ^yiij < _n , fi fi jll jj ^1 * e *LS .< jl ..i f [ . j>»JI ii>ii 

.»U1I 

Cl*. j j . . -.r .OjjiUI ,j« j^dc <J lJ i*oj S*^j[ '^j*^' ilS* 

L( ic ,3^^ J ^ »•**! i^*i J^' \j^S"J ,p ^' O* j^ 2 . yi i ii I I '0>*^ 



\ 




Ingredients 

6 personnes 

- 2jaunes d'a 

- 2 c a cafe de sucre 

6 soupe de ma'i'zena 

- va: 

- 2 bananes 

irre 

:jideseffi!ees 
■ 
US d'orange 
• Zested' I orange 



Preparation 

1 - Decouper les bananes en rondelles. 

2 - Dans un poele, mettre le sucre, le beurre et 

la placer sur feu doux tout en remuant. 

3 - Additionner le jus du citron, le jus et le zeste 

de I' orange la vanille. la ma'fzena et les 
rondelles de bananes. 

4 - Hors du feu, ajouter le jaune d'ceuf et bien 

melanger. 

5 - Verser le contenu dans des ramequins, 

decorez - les d'amandes effilees et de 
quelques cerises confites (voir photo). 
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Ingredients 

- 50 g de beurre 

- 100 g de Sucre cristallise 

- 2 c a cafe de confiture 
d'abricots 

- 1 L de lait 

- 2 bdtonnets de cannelle 

- 200 g de rfe 

- 2 ceufs 

- vanille 

- 2 pommes coupees en 
tranches 






AUX KUMMbb 

Preparation 

1 - Dans une casserole mettre le beurre. le 

sucre, la confiture, les tranches de pommes 
et les faire cuire a feu doux. 

2 - Dans une autre casserole, mettre le lait. la 

cannelle et le riz a cuire. 

3 - Retirer le riz hors du feu, le laisser refroidir puis 

lui ajouter les ceufs et bien les melanger. 

4 - Beurrer un moule rond, disposer au fond k s 

tranches de pommes et y verser le riz 
(I'aplatirun peu). 

5 - Enfourner pendant 40 mn puis le demouler 
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Ingredients 

- 500 g de poires epluchees et 
rapees 

- 3 ceufs 

- 3 c a soupe de sucre 
cristallise 

- 3 c a soupe de mai'zena 

- 3 c a soupe de creme 
fraiche 

- A de L de lait 

- Vanille 

- 1 poignee de pistaches 
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Preparation 

1 - Dans une casserole, sur feu doux. mettre le 

lait, le sucre, la mai'zena. la vanille tout en 
remuant. 

2 - Retirer du feu. 

3 - Melanger les ceufs, la creme fraTche, la 

poignee de pistaches ajouter le tout au 
melange precedent. 

4 - Dans un moule. beurre. mettre les poires 

rapees au fond de ce dernier puis verser le 
contenu et mettre a cuire au four. 

5 - Une fois cuit, a I'aide d'une cuillere, rempli 

les ramequins, Decorer de poires rapees e' 
de rondelles de citron (voir photo). 
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Rouler la pate. 
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Nous vous souhaitons de parvenir au meme 
resultat. 




Fermer et enrouler avec la paume de la 
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Foncer le moule avcc la pate. 
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A l'aide d'une cuillere, badigeonner 

I'interieur du gateau avec de la confiture el 

du miel. 
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Remplir le gateau de farce. 
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Saupoudrer la moitie du gateau avec de 
la noix de coco. 




Decorer le gateau avec des fleurs et des feuilles 
en pate damande. 
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Nous vous souhaitons de parvenir au meme 
resultat. 
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Abaissez la pate sur une plaque recouverte 
de papier sulfurise. 



Apres cuisson, decoupez la pate a l'aide 
d'un emporte- piece. 




Etalez la creme sur la surface des gateaux. 
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Collez ces derniers 2 a 2. 
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Nous vous souhaitons de parvenir au meme 
resultat. 
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